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<6� Lagos Pepper Soup
Toplam 90 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 70 dk 6 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 6/10

Pepper soup, dana eti veya sakatat1 uda tohumu, zencefil, ac1 biber ve kokulu baharatl1 suda pişiren Nijerya 
çorbas1d1r.

Malzemeler

• 800 gr Dana kuşbaş1

• 1 adet Soğan

• 25 gr Zencefil

• 4 diş Sar1msak

• 2 adet Ac1 biber

• 1 adet Uda tohumu

• 0.5 çay kaş1ğ1 Ehuru veya muskat

• 1 çay kaş1ğ1 Kuru kekik

• 2 litre Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Dana etini y1kay1p tencereye al1n.

2. Soğan, sar1msak, zencefil ve ac1 biberi ezin.

3. Uda tohumu ve ehuruyu kuru tavada 1 dakika kokuland1r1n.

4. Ezilmiş aromalar, baharat ve suyu ete ekleyin.

5. Çorbay1 kapağ1 kapal1 60 dakika et yumuşayana kadar pişirin.

6. Tuzunu ayarlay1p 10 dakika kapağ1 aç1k kaynat1n.

7. S1cak kaselerde servis edin.

PÜF  NOKTASI

Baharatlar1 kuru tavada k1sa kavurmak çorbaya dumans1 ve s1cak bir aroma verir.

SERVIS  ÖNERISI

Haşlanm1ş yam veya pirinçle s1cak servis edin.
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